
p r é m i c e s

Foie gras marbré au magret fumé, condiments mangue et Timut, brioche toastée 38

Marbled foie gras with smoked duck breast, mango and Timut pepper condiments, toasted brioche.

Langoustine au Binchotan, coco dans un bouillon dashi et shiso en pagaille 38

Langoustine cooked over Binchotan, coco beans in a dashi broth, and plenty of shiso

Retour de cueillette cuisiné au beurre persillé,  
accompagné d’un consommé de champignons au vieux parmesan 34

Foraged mushrooms in parsley butter, with a mushroom consommé enhanced with aged Parmesan

Trois services 80

Accord mets et vins 140

Cinq services 110 
Accord mets et vins 180

Menu de partage | To Share 240  pour 2 personnes
7 plats aux choix parmi la carte

m e n u  r é g i o n a l
Occitanie

Entrée · plat | plat · dessert (eau et café inclus) 49

Entrée · plat · dessert (eau et café inclus) 59

m e n u  p l a i s i r  84  par personne
Entrée, plat, dessert

Foie gras marbré au magret fumé, condiments mangue et Timut, brioche toastée 38

Marbled foie gras with smoked duck breast, mango and Timut pepper condiments, toasted brioche

Longe de veau, belle raviole de blettes, tomates et pignons 42

Veal loin, delicate chard ravioli, tomatoes, and pine nuts

Panacotta à la rose, granité betterave Chioggia, émulsion Chioggia, mangoustan et pickles 20

Rose-infused panna cotta, Chioggia beet granita, Chioggia emulsion, mangosteen, and pickled vegetable

e n t r é e s

Raviole ouverte de champignons, sot-l’y-laisse et sauce ivoire 24

Open ravioli mushrooms with chicken oyster, and ivory sauce

Œuf de poule dans l’esprit mimosa, betteraves et poutargue 24

Hen’s egg in mimosa style with beets, and bottarga

p l a t s

Farce fine de merlu au chorizo, chou Pak Choï et beurre nantais 36

Fine stuffing of hake with chorizo with Pak Choi cabbage, and Nantes butter

Épaule d’agneau confite, déclinaison de maïs et note d’orange  36

Confit lamb shoulder, corn variations, and a hint of orange

d e s s e r t s

Baba aux raisins blancs et citronnelle 14

Baba with white raisins and lemongrass

Clafoutis aux pruneaux de Monsieur 14

Monsieur's prune clafoutis

p ê c h e  d u  j o u r

Pêche du jour, oignons de Roscoff, crème soubise et condiment ortie au cours du marché

Catch of the day, Roscoff onions, soubise cream, and nettle condiment

d e s s e r t s

Chariot de fromages affinés | Selection of artisanal cheeses 22

Soufflé mirabelles de Monsieur 16

Mirabelle plum soufflé by Monsieur

Panacotta à la rose, granité betterave Chioggia, émulsion Chioggia, mangoustan et pickles 20

Rose-infused panna cotta, Chioggia beet granita, Chioggia emulsion, mangosteen, and pickled vegetable

dÎner 19h30 · 21h30déjeuner 12h30 · 14h00

t e r r e

Longe de veau, belle raviole de blettes, tomates et pignons 42

Veal loin, delicate chard ravioli, tomatoes, and pine nuts

Pigeon de Racan rôti sur le coffre, cèpes, mûre et noisette 45

Racan pigeon roasted on the carcass, porcini mushrooms, blackberry, and hazelnut

Côte de veau à partager, belle raviole de blettes, tomates et pignons* 85

Veal chop to share, delicate chard ravioli, tomatoes, and pine nuts.

m e r

Pêche du jour, oignons de Roscoff, crème soubise et condiment ortie au cours du marché

Catch of the day, Roscoff onions, soubise cream, and nettle condiment

Dos de bar rôti, pommes boulangères et crème crue aux graines de caviar 44

Roasted sea bass fillet, boulangère-style potatoes, and raw cream with caviar seeds

* non inclus dans le menu de partage



c h a m pagn e & c av i a r

Caviar Sturia Oscietra 15gr  65 
& une coupe de champagne Deutz 12cl

Sturia Oscietra caviar 15gr 
& a glass of Deutz champagne 12cl

Caviar Sturia Prestige 15gr  75 
& une coupe de champagne Deutz 12cl

Caviar Sturia Prestige 15gr 
& a glass of Deutz champagne 12cl

deutz brut

La coupe | Glass  12cl  22

La bouteille | Bottle  75cl  110

deutz brut rosé

La coupe | Glass  12cl  28

La bouteille | Bottle  75cl  140

l e s b ois s ons c h au de s

Expresso, café américain  6

Cappuccino  8

Double expresso  8

Café Latte  8

L’onctueux et délicieux  
chocolat chaud maison  10

The unctuous and delicious  
homemade hot chocolate

Thé – Palais des thés  10

l e s e au x m i n ér a l e s

Treignac, Châteldon  75cl  8

Vittel, San Pellegrino  50cl  6

Perrier  33 cl  7

j us

Les jus de fruits Joyce  20cl  7
Abricot, framboise, pomme, tomate

Apricot, raspberry, apple, tomato

v i ns

bl anc s

Le Rocher des Violettes  Montlouis-sur-Loire Le Grand Clos 2022	 15� 80

Château La Martinette  Côtes de Provence Clos Blanc 2022	 15� 80

Domaine Pascal Jolivet  Sancerre Le Chêne Marchand 2023	 18� 90

Garnier et Fils  Chablis 1er cru  Vaillons 2022	 20� 100

Château Mont-Redon  Châteauneuf-du-Pape 2023	 20� 105

rouges

Julien Sunier Fleurie 2023	 15� 80

Delas Frères Croze Hermitage Domaine des Grands Chemins 2022	 16� 80

Domaine A&A Chopin & Fils Bourgogne Pinot Noir 2023	 17� 85

Château Mazeyres Pomerol 2016	 22� 110

Vincent Girardin Beaune 1er cru Les Aigrots 2017	 26� 140

rosé

Château La Martinette Côtes de Provence 2023	 12� 49

12cl       75cl

b o i s s o n s

Tous les prix sont en Euro TTC, service inclus. Les plats faits maison sont élaborés sur place à partir de produits bruts. Provenance bovine : née, élevée et abattue en Italie, France, Allemagne. Provenance porcine : née, élevée et 
abattue en Italie, Espagne, France. Volaille : née, élevée et abattue en France. Provenance ovine : née, élevée et abattue en France. Pêche du jour (poissons bruts). Sole à 13€ les 100gr / Saint-Pierre 14€ les 100gr / Turbot 13€ les 100gr /  

Bar 13€ les 100gr. Taxes et service compris. TVA 10%. Sauf mention contraire, tous les vins sont d’appellation protégée. Prix nets TVA 20%. Liste des allergènes disponible sur demande.

All prices are in euros, service included. Home-cooked dishes are prepared on site from raw ingredients. Beef: born, raised and slaughtered in Italy, France, Germany. Pork: born, raised and slaughtered in Italy, Spain, France. Poultry: born, 
raised and slaughtered in France. Sheep: born, raised and slaughtered in France. Catch of the day (raw fish). Sole 13€ per 100gr / Saint-Pierre 14€ per 100gr / Turbot 13€ per 100gr / Bar 13€ per 100gr. Taxes and service included. VAT 10%.  

Unless otherwise indicated, all wines are of protected appellation. Net prices 20% VAT. List of allergens available on request.


